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RENZO CANDUSSIO 


LO ZINCO NEI VINI BIANCHI 
DEL FRIULI ORIENTALE 


Fra i metalli pesanti, che negli alimenti possono riuscire 
tossici, lo zinco è uno dei meno tossici. Tuttavia in tutti i Paesi 
esistono delle apposite disposizioni di legge che fissano anche per 
questo elemento i limiti di tolleranza negli alimenti. 

Per i vini le disposizioni di legge italiane, regolate da un De¬ 
creto del Ministero delP Agricoltura e del Ministero della Sanità 
del 29/9/1965, permettono un tenore massimo di zinco di 8 mg 
per litro. 

Il limite proposto dal Comitato delF Office International du 
Vin è leggermente più alto e precisamente di 10 mg/litro. In Fran¬ 
cia invece il limite massimo consentito è decisamente più basso 
raggiungendo i 5 mg/1. 

Lo zinco è uno dei microelementi indispensabili alla vita e 
deve perciò trovarsi presente in tutti i tessuti animali e vegetali. 
Fra questi, ovviamente anche in quelli che costituiscono Tuva, da 
dove passa nel vino in quantità variabili ma, in ogni caso, sempre 
molto piccole. Lo zinco deve perciò essere considerato un compo¬ 
nente normale e naturale dei vini, 

I fattori, che intervengono nel determinare le quantità di 
zinco presenti nei vini, sono numerosi e di varia natura : fattori 
biologici (vitigno, terreno, andamento della fermentazione, ecc.), 
fattori agronomici (concimazioni, trattamenti fitoiatrici), fattori 
tecnologici (inquinamento durante le operazioni enotecniche, arric¬ 
chimento per trattamenti chiarificanti, ecc.). 

Scopo della indagine, di cui viene qui riferito, era quello di 
precisare i limiti «naturali» dei tenori in zinco dei vini bianchi 
del Friuli Orientale. Si trattava cioè di determinare il tenore di 
zinco in un congruo numero di campioni di vino genuino di varia 
provenienza (limitatamente al Friuli Orientale) e di varia specie 
(vitigni). 
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Per quanto riguarda le variazioni nel tenore in zinco dovute 
a fattori agronomici o a fattori tecnologici si rimanda ai trattati 
generali o agli specifici studi (*). 


Materiali e metodi. 

Sono stati esaminati 46 campioni di vino, sicuramente genuini, 
prelevati direttamente dalle cantine di produzione, così raggruppati 
a seconda: 

a) del tipo (vitigno) 

n. 20 campioni di Tocai friulano 
n. 5 » » Pinot bianco 

n. 5 » » Pinot grigio 

n. 5 » » Riesling 

n. 5 » » Sauvignon 

n. 6 » » Malvasia 

b) della provenienza (zona di coltura e di produzione) 

n. 12 campioni della zona di Lucinico 

n. 2 » » » » S. Floriano 

n. 11 » » » » Capriva 

n. 8 » » » » Cormóns 

n. 13 » » » » pianura 

Le colture dèlie zone di Lucinico, S. Floriano, Capriva e Cor¬ 
móns si estendono su terreni eocenici arenaceo-marnosi collinari 
(Collio); quelle di pianura su terreni ferrettizzati ghiaiosi. 

Sui vini sono state determinate le caratteristiche chimiche ge¬ 
nerali riportate nei Prospetti 1 e 2. 

Fra i vari metodi proposti e adottati per la determinazione 
dello zinco nei vini ci siamo attenuti al metodo polarografico 
che unisce a una buona precisione, sensibilità e ripetibilità anche 
una velocità di esecuzione, offrendo inoltre la possibilità dèlia 
determinazione contemporanea di altri metalli pesanti (Pb, Cu). 
Il metodo seguito è fondamentalmente — salvo alcune leggere 
modifiche — quello proposto da Bonastre e Pointeau (1). 


(*) Cfr. Bibliografia (2) (3) (6) (12) (13) (14) (15). 

(••5=*) Cfr. Bibliografia (1) (2) (7) (9) (10) (11) (14) (15). 
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Il procedimento usato viene qui di seguito particolareggiata¬ 
mente descritto. 

1) Mineralizzazione del campione. Nella mineralizzazione per 
via secca possono verificarsi perdite di Zn per volatilizzazione di 
certi suoi sali. Abbiamo perciò preferito la mineralizzazione per 
via umida con attacco nitro-perclorico (sec. Kahane) (8) su cc 25 
di vino. Per evitare errori dovuti a impurezze dei reattivi sono 
state eseguite sempre delle prove in bianco. Tutta la vetreria usata 
era di Pyrex esente da zinco. 

2) Separazione dello zinco. Si ripete per 3-4 volte Toperazione 
di portare a secco il residuo e di riprenderlo con pochi cc di HCl 
diluito per scacciare ogni traccia di acido perclorico. In questa 
operazione deve essere curata anche la perfetta pulitura delle pa¬ 
reti del recipiente. Alla fine il residuo, ripreso con HCl diluito, 
viene portato quantitativamente in imbuto separatore. Il Fe pre¬ 
sente viene complessato con l'aggiunta di cc 10 di una soluzione di 
citrato sodico al 10%. Si porta il pH al valore di 8.3 mediante 
idrato d'ammonio diluito (1:1). Si aggiungono cc 10 di una solu¬ 
zione dlorofonnica di ditizone all'l %. Si sbatte per 1-2 minuti. 
Passano nella fase cloroformica i ditizonati di Zn Pb Co Cu colorati 
in rosso. Si separa la fase organica. Si ripetono le operazioni sulla 
fase acquosa finché la fase organica rimane colorata in verde. Si 
riuniscono le fasi cloroformiche in imbuto separatore e si aggiun¬ 
gono cc 10 di HCl diluito (1:3). Si sbatte per 1-2 minuti. I diti¬ 
zonati di Zn e Pb passano nella fase acquosa. Si separano le due 
fasi. Nella fase cloroformica restano Co e Cu che possono essere 
determinati a parte. Lo Zn e i'I Pb nella fase acquosa vengono de¬ 
terminati polarograficamente. 

3) Polarografia. Il liquido di supporto impiegato per la po¬ 
larografia è costituito da acetato d'ammonio 0.1 M e solfocianuro 
d'ammonio 0.03 M, portato a pH 4.6 con acido acetico. 

In tale supporto il potenziale di mezza onda dello Zn è di 
y 2 E = 1.06 V (riferito aH'elettrodo di calomelano saturo). La 
polarografia è stata eseguita con un polarografo Radiometer mod. 
P03, adatto per analisi di routine, con le seguenti condizioni di 
lavoro : moltiplicatore di corrente da 30 a 70, damping 8, compen¬ 
sazione del condensatore di corrente da 0 a 2, limiti del potenziale 
variabile da —0.6 a —1.4 V. 
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Caratteristiche chimiche dei campioni di vino Tocai e Malvasia 
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Caratteristiche chimiche dei campioni di vino Pinot bianco, Pinot grigio, Riesling e Sauvignon 
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La precisione del metodo è stata controllata mediante arricchi¬ 
mento dei campioni con quantità note di Zn : dalle prove effettuate 
Terrore medio del metodo adottato è risultato delTl.7 % ± 0.4. 


Risultati e loro discussione. 

I risultati sono riportati nél Prospetto 3 per locai e Malvasia, 
nel Prospetto 4 per Pinot bianco e Pinot grigio e nel Prospetto 5 
per Riesling e Sauvignon. 


Prospetto 3 

Tenore in Zn dei vini Tocai e Malvasia del Friuli Orientale 



Vino Tocai 

Zn 

mg/l 


Vino Malvasia 

Zn 

mg/l 

1 

Zona di 

Lucinico 

3.8 i 

1 

Zona di Lucinico 

2.7 

2 

» » 

» 

1.2 

2 

» » » 

1.3 

3 

» » 

» 

12.0 

3 

» » » 

6.4 

4 

» » 

» 

2.3 

4 

Zona di Cormóns 

6.1 

5 

Zona di Capriva 

1.9 

5 

Zona di pianura 

5.8 

6 

» » 

» 

3.1 

6 

» » )> 

1.6 

7 

» » 

» 

2.9 




8 

» » 

» 

3.3 


Valore minimo 

1.3 

9 

Zona di S. Floriano 

2.4 


Valore massimo 

6.4 

10 

» » 

» 

4.5 


Valore medio 

3.9 

11 

Zona di 

Cormóns 

7.2 




12 

» » 

» 

3.2 




13 

» » 

» 

4.3 




14 

» » 

» 

3.2 




15 

Zona di 

pianura 

2.7 




16 

» » 

» 

5.6 




17 

» » 

» 

3.9 




18 

» )> 

» 

5.6 




19 

» » 

» 

4.2 




20 

» » 

» 

1.5 





Valore 

minimo 

1.2 





Valore 

massimo 

12.0 





Valore medio 

3.9 

1 

1 

1 


Il tenore medio generale — non tenendo in considerazione nè 
la diversità dei tipi di vino nè la diversità della loro provenienza — 
è risultato di mg/1 3.4 ± 0.3 di Zn compreso fra un limite massimo 
di mg/1 12.0 e un limite minimo di mg/1 1.2. Il tenore più elevato 
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rappresenta un valore unico e isdlato, decisamente anormale, at¬ 
tribuibile pertanto a un fatto occasionale di inquinamento del vino 
in cantina nella esecuzione delle pratiche enotecniche. 

Per quanto ci consta le uniche ricerche sistematiche sul tenore 
in Zn dei vini italiani finora compiute sono quelle di Tarantola e 
Bernasconi Bianco-Crista e di Ballotta. 

Tarantola e Bernasconi Bianco-Crista (14) su 25 vini di varia 
origine, ma prevalentemente piemontesi, segnalano tenori in Zn 
variabili da 0.4 a 5.6 mg/‘l. Ballotta (11) in 20 vini del bolognese 
indica tenori di Zn compresi fra 0.3 e 3.6 mg/1. 

Anche all'estero le indagini in questo campo sembrano piut¬ 
tosto scarse: Van der Heide e Henning (16) su 39 vini tedeschi 
trovano tenori in Zn compresi fra zero e 18.5 mg/1; Kielhòfer e 
Giìnther (9) in 33 vini della Mosella segnalano limiti varianti fra 
1.0 e 5.0 mg/1; secondo Henning e Burkhardt (7) i tenori di Zn 
di 14 vini tedeschi non superano i limiti di 0.8 e 8.5 mg/1; le ri¬ 
cerche di Deshusses e Vogel (4) su 15 vini svizzeri pongono come 
limiti minimo e massimo i tenori in Zn di 0.8 e 4.8 mg/1; lo stesso 
Vogel (17) su 39 vini svizzeri trova tenori in Zn compresi fra un 
valore minimo di mg/1 0.8 e un valore massimo di mg/1 5.2. 

Se si escludono gli elevati tenori trovati da Van der Heide e 
Hennig nei vini tedeschi (su 39 vini analizzati ben 8 superavano 
il tenore di mg/1 10.0 alcuni raggiungendo l'elevato limite di mg/1 
18.5) si osserva che nella grande maggioranza dei risultati ripor¬ 
tati nella letteratura il tenore in Zn dei vini non supera il valore 
di mg/1 6. 


Prospetto 4 

Tenore in Zn dei vini Pinot bianco e Pinot grigio del Friuli Orientale 



Vino Pinot bianco 

Zn 

mg/1 


Vino Pinot grigio 

Zn 

mg/1 

1 

Zona di Lucinico 

3.1 

1 

Zona di Lucinico 

1.6 

2 

» » » 

3.4 

2 

Zona di Capriva 

4.8 

3 

Zona di Capriva 

2.3 

3 

Zona di Cormóns 

2.9 

4 

» » » 

3.1 

4 

Zona di pianura 

2.0 

5 

Zona di pianura 

2.5 

5 

)> » » 

3.2 


Valore minimo 

2.3 


Valore minimo 

1.6 


Valore massimo 

3.4 


Valore massimo 

4.8 


Valore medio 

2.9 


Valore medio 

2.9 


11 















Ordinando i campioni da noi esaminati secondo classi di fre¬ 
quenza, varianti di 1 mg/1 di Zn ciascuna, si ottiene la distribu¬ 
zione riportata nel grafico della figura. 
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Distribuzione secondo classi di frequenza del tenore di zinco 
dei vini bianchi del Friuli Orientale. 


Da esso si rileva che il 75 % dei vini bianchi analizzati rientra 
nelle classi di frequenza comprese fra mg/1 1.0 e mg/1 4.0 di Zn. 
Queste dovrebbero perciò essere considerate le classi della norma¬ 
lità per i vini bianchi del Friuli Orientale. 

In ogni caso il 98 % dei nostri campioni è al di sotto dèi li¬ 
mite degli 8 mg/1 fissato dalle disposizioni italiane di legge (D. 
M. 29/9/1965). 

Dai dati riportati nel Prospetto 6 si può rilevare che le varia¬ 
zioni fra i tenori medi dei diversi tipi di vino sono di valore tanto 
piccolo da poter essere considerate nulle anche se Tesiguo numero 
delle analisi eseguite non ne permette una valutazione statistica 
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conclusiva. Si ritiene perciò di poter asserire che la diversità del 
vitigno non influisce, o tutt al più molto scarsamente, nel deter¬ 
minare il tenore in zinco dei vini. 


Prospetto 5 


Tenore in Zn dei vini Riesling e Sauvignon del Friuli Orientale 



Vino Riesling 

Zn 

mg/1 


Vino Sauvignon 

Zn 

mg/1 

1 

Zona di Lucinico 

2.1 

1 

Zona di Lucinico 

2.1 

2 

Zona di Capriva 

3.2 

2 

Zona di Capriva 

2.2 

3 

» » » 

2.6 

3 

» » » 

3.1 

4 

Zona di Cormóns 

2.4 

4 

Zona di Cormóns 

3.1 

5 

Zona di pianura 

1.6 

: 5 

Zona di pianura 

2.4 


Valore minimo 

1.6 


Valore minimo 

2.1 


Valore massimo 

3.2 


Valore massimo 

3.1 


Valore medio 

2.4 


Valore medio 

2.6 


Non tenendo in conto le variazioni dovute al tipo — che, co¬ 
me è stato testé accennato, sono risultate sempre di trascurabile 
entità — nei risultati analitici raggruppati per provenienza di pro¬ 
duzione (Prospetto 6) si osservano solamente piccole differenze da 
ritenere, in ogni caso, non originate da fattori bio-pedologici ma 


Prospetto 6 

Tenori medi di Zn dei vini bianchi del Friuli Orientale 


Tipi di vino 

Numero 

dei 

campioni 

Zn 

mg/1 

Località 

di 

produzione 

Numero 

dei 

campioni 

Zn 

mg/1 

locai 

20 

3.9 

Zona di Lucinico 

12 

3.5 

Pinot bianco 

5 

2.9 

» » Capriva 

11 

2.9 

Pinot grigio 

5 

2.9 

» » S. Floriano 

2 

3.4 

Sauvignon 

5 

2.6 

» » Cormóns 

7 

3.7 

Riesling 

5 

2.4 

» » pianura 

11 

3.2 

Malvasia 

6 

3.9 





Media generale (su 46 campioni) Zn mg/1 3.4 ± 0.3 
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piuttosto da fattori agro-tecnologici. Si rileva infatti che i vini, pur 
essendo derivati da uve di viti allevate nelle stesse località e in 
condizioni pedo-climatiche del tutto simili, posseggono tuttavia te¬ 
nori in zinco sensibilmente e costantemente diversi se sono pro¬ 
dotti da aziende diverse. 

Così per esempio, nella zona di Lucinico (media Zn mg/1 3.5) : 


per l'Azienda A(*) 


Tocai 

Zn mg/1 

1.2 

Riesling 

» » 

2.1 

Malvasia 

» » 

1.3 

Pinot grigio 

» » 

1.6 

media 

Zn mg/1 

1.5 

per l'Azienda B (*) 

Tocai 

Zn mg/1 

3.8 

Malvasia 

» » 

2.7 

Pinot bianco 

» » 

3.1 


Zn mg/1 

3.2 

Così per esempio, nella zona 

di Capriva (medi 

per T Azienda C ( * ) 

Tocai 

Zn mg/1 

2.9 

Pinot bianco 

» » 

3.1 

Pinot grigio 

» » 

4.8 

Riesling 

» » 

2.6 

Sauvignon 

» » 

3.1 

media 

Zn mg/1 

3.3 

per l’Azienda D (*) 

Tocai 

Zn mg/1 

1.9 

Pinot bianco 

» » 

2.3 

Riesling 

» » 

3.2 

Sauvignon 

» » 

2.2 

media 

Zn mg/1 

2.4 


(*) Per ovvie ragioni le Aziende vitivinicole non vengono qui indicate con le loro 
reali denominazioni. 
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RIASSUNTO 


In 46 campioni di vini bianchi del Friuli Orientale (Locai, Pinot bianco. Pinot 
grigio, Riesling, Malvasia, Sauvignon) è stato trovato un tenore medio di Zn di 
mg/litro 3.4 ± 0.3 con un valore massimo di mg/litro 12.0 e un valore minimo di 
mgllitro 1.2. 

Le classi di maggior frequenza (75 % dei campioni esaminati) sono quelle com¬ 
prese fra mg/l 1 e mg/l 4 di Zn. 

La quasi totalità dei vini (98%) non supera il limite di mg/litro 8 di Zn sta¬ 
bilito dalle disposizioni italiane di legge. 

Nel tenore in Zn dei vini bianchi non sono state rilevate differenze sensibili 
da attribuire a fattori bio-pedologici (vitigni e terreni). 

Per la determinazione dello Zn nei vini viene proposto il metodo polarografico 
di Bonastre e Pointeau leggermente modificato. 
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Sembra perciò evidente che nel determinare le variazioni qui 
sopra citate, più che fattori bio-pedologici siano intervenuti o fat¬ 
tori agronomici (come, per esempio, residui di pesticidi contenenti 
zinco) o fattori tecnologici (come, per esempio, inquinamento del 
vino con utensili zincati durante le operazioni enotecniche, arric¬ 
chimento del vino per trattamenti chiarificanti, ecc.). 

Mancano completamente specifiche indagini sul contenuto in 
zinco dei terreni delle zone viticole del Friuli Orientale (zona di 
collina con terreni provenienti da formazioni arenaceo-marnose 
delFeocene e zona di pianura con terreni ferrettizzati). D'altra par¬ 
te non ci risulta che nelle stesse zone siano mai stati segnalati, 
su qualche coltura, casi manifesti di carenza o di eccesso di zinco. 
E' da presumere pertanto che quei terreni posseggano dotazioni 
«normali» di zinco. 

Ed è altrettanto presumibile che, conseguentemente, anche il 
contenuto «naturale» in Zn dei vini colà prodotti debba rimanere 
entro i limiti di una normalità. 

Questa ipotesi trova piena conferma nei risultati analitici di 
cui è stato più sopra qui riferito. 
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